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 دستورالعمل تاسیسات کارگاه از نظر بهداشت
 

 مستندات قانونی

قانون تشکيلات و وظایف وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی: وظایف وزارت بهداشت،درمان و آموزش  1ماده 2بند

 د از:پزشکی عبارتن

تامين بهداشت عمومی وارتقاء سطح آن از طریق اجرای برنامه های بهداشتی خصوصا درزمينه بهداشت محيط ، مبارزه با 

بهداشت خانواده و مدارس ، آموزش بهداشت عمومی،بهداشت كار و شاغلين با تاكيد بر اولویت مراقبتهای بهداشتی  بيماریها

 با همکاری وهماهنگی دستگاههای ذیربط .اوليه،به ویژه بهداشت مادر و كودكان 

برای صيانت نيروی انسانی و منابع مادی كشور رعایت دستورالعملهایی كه از طریق شورای عالی حفاظت قانون کار:  85ماده

فنی ) جهت تامين حفاظت فنی( و وزارت بهداشت،درمان وآموزش پزشکی ) جهت جلوگيری از بيماریهای حرفه ای و 

 كار و كارگر و محيط كار( تدوین ميشود. برای كليه كارگاهها،كارفرمایان،كارگران وكارآموزان الزامی است. تامين بهداشت

وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی مسئول برنامه ریزی، كنترل، ارزشيابی وبازرسی در قانون کار:  96ماده  1تبصره

 ات لازم را در این زمينه به عمل آورد.زمينه بهداشت كار ودرمان كارگری بوده وموظف است اقدام

دستورالعملهای مربوط به تاسيسات كارگاه از نظر بهداشت محيط كار مانند غذا خوری،حمام قانون کار:  156ماده 

ودستشوئی برابر آئين نامه ای خواهد بود كه توسط وزارت بهداشت،درمان وآموزش پزشکی تصویب و به مرحله اجراء در 

 خواهد آمد. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 کلیات

 ند.كارگاه محلی است  كه كارگر به درخواست كارفرما یا نماینده او در آنجا كار می ك:  1ماده

 كليه واحدهای یک نفره ) خویش فرما( نيز مشمول این آئين نامه خواهند بود.: 1تبصره 

رار دارند مجتمع كارگاهی ناميده مجموعه كارگاههایی كه در مجاورت یکدیگر وتحت پوشش یک مدیریت واحد ق: 2تبصره 

می شوند و در این صورت آنچه به عنوان تاسيسات بهداشتی  كارگاهی و تاسيسات بهداشت عمومی كارگاه در این آئين نامه 

 آمده است ميتوانند مناسب با استانداردهای ارائه شده به طور مشترک در محل های واحدی ایجاد گردند.

ن دستور العمل احتياجات بهداشتی كارگاه بر دو دسته تاسيسات بهداشتی كارگاهی و تسهيلات از نظر اجرای ای: 3تبصره 

 بهداشتی  كارگاهها به شرح ذیل تعریف می گردند:

الف:   تاسيسات بهداشتی كارگاه: شامل ساختمان و تاسيسات كارگاهی است كه در ارتباط با تامين  شرایط بهداشتی محيط 

 قبيل: ساختمان كارگاه، سيستم روشنائی،  تهویه، آب، فاضلاب و زباله.  كار مطرح می باشند از

تسهيلات بهداشتی كارگاه شامل كليه تسهيلات جنبی كارگاه است كه برای حفظ سلامت شاغلين و افراد وابسته به آنان ب:   

ئی، سردخانه، حمام، رختکن،تسهيلات در كارگاه موجود و یا دایر می گردد، از قبيل آشپزخانه،محل غذا خوری،انبار مواد غذا

شستشوی البسه كارگران ، دستشوئی، آبخوری، توالت، اتاق استراحت زنان، مهد كودک و شيرخوارگاه،نمازخانه و تسهيلات 

 مربوط به ارائه خدمات بهداشتی درمانی دركارگاه،تسهيلات مربوط به ایاب وذهاب كارگران می باشد.

 1، وتبصره 156، 85قانون وظائف وتشکيلات وزارت بهداشت،درمان وآموزش پزشکی ومواد 1هماد 2به استناد بند:  2ماده

قانون كار رعایت شرایط وضوابط مندرج در این دستورالعمل در كليه كارگاه های كشور وبرای كليه كارفرمایان،  96ماده

درمان وآموزش پزشکی ناظر به اجرای  كارگران وكارآموزان الزامی است. وكارشناسان بهداشت حرفه ای وزارت بهداشت،

 صحيح آن می باشند.

ناكافی و...بعهده كارشناش بهداشت اظهار نظر در مواردی از قبيل مطلوب، نا مطلوب، مناسب، نامناسب، كافی، تبصره : 

 حرفه ای وزارت بهداشت، درمان وآموزش پزشکی خواهد بود.

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 فصل اول: تاسیسات بهداشتی کارگاه: : 

 ساختمان كارگاه باید متناسب باوضع آب وهوای محل ساخته شده باشد.:  3ماده

ارتفاع كارگاه نباید از سه متر كمتر باشد برای هر كارگر در كارگاه باید حداقل سه متر مربع سطح منظورگردد وسطح :  4ماده

هم ومسير عبور ومرور وسائل نقليه جزو سطح اشغال شده وسيله ماشين آلات یا ابزار واثاثيه مربوط به كار وفاصله آنها از 

 محسوب نمی شود .  مزبور

دیوار ها وسقف كارگاه طوری ساخته شود كه از نفوذ عوامل زیان آور از قبيل گرما، رطوبت، سرما، صدا و غيره به : 5ماده

 داخل كارگاه وبالعکس جلوگيری كند.

ه ولغزنده نباشد و در صورت لزوم قابل شستشو باشد ودارای شيب : كف كارگاه باید هموار ، بدون حفره وشکاف بود 6ماده

 مناسب به طرف كفشوی باشد.

 : دیوار ها باید صاف ، بدون ترک خوردگی وبه رنگ روشن ومتناسب باشد. 7ماده 

آلودگی  : در كارگاه هایی كه با مواد شيميائی ویا مواد غذائی سروكار دارند ویا طبيعت كار طوری است كه باعث 8ماده 

 وروغنی شدن دیوارها می شود، دیوارها باید صاف وقابل شستشو باشند.

: در كارگاه باید به تناسب وسعت محل، نوع كار وشرایط اقليمی به اندازه كافی درب وپنجره برای ورود نور و هوا  9ماده 

 موجود باشد .

 اشند.: شيشه درب وپنجره باید بدون شکستگی بوده وهميشه تميز ب 10ماده 

 : درب و پنجره ها باید مجهز به توری بوده ودرب ها دارای فنر یا درب بند پنوماتيک باشند. 11ماده 

 : انباشتن كالا در جلو پنجره ممنوع می باشد. 12ماده 

 : مساحت پنجره باید متناسب با مساحت كف كارگاه ونوع كار باشد. 13ماده 

 ی ) طبيعی یا مصنوعی( متناسب با نوع كار ومحل تامين شود .: در كارگاه بایستی روشنائی كاف 14ماده 

 : منابع روشنائی مصنوعی باید همواره سالم وتميز باشند. 15ماده 

 : هوای كارگاههای بدون آلودگی باید متناسب با فصل و جمعيت شاغل تهویه گردد. 16ماده 

بایست تهویه به گونه ای صورت گيرد كه تراكم آن مطابق با : در كارگاههایی كه آلودگی ناشی از كار وجود دارد مي 17ماده 

 حد تماس شغلی باشد.

 : وسائل سرمایشی و گرمایشی كارگاه باید دما و رطوبت محيط كار را مطابق با حد مواجهه مجاز تامين نمایند. 18ماده 

 . : كليه كاگاهها به تناسب كار وتوليد خود باید دارای انبار مناسب باشند 19ماده 

 

 

 

 



 

 فصل دوم: تسهیلات بهداشتی کارگاه

 مبحث اول:آشپزخانه:

  در كارگاههایی كه زمان صرف غذا بر ساعات كار منطبق باشد باید دارای آشپزخانه با شرایط و ضوابط ذیل باشند::  20ماده 

د موظفند جهت گرم كردن كارگاههایی كه دارای آشپزخانه  نيستند و یا غذا در محل دیگری تهيه و طبخ می گردتبصره : 

 وآماده سازی  وتوزیع غذا امکانات لازم مطابق با شرایط و ضوابط بهداشتی در این دستورالعمل را فراهم نمایند.

موقعيت آشزخانه باید طوری باشد كه از مکانهای آلوده دور بوده و مجاور سالن غذاخوری باشد و وسایل و شرایط .  1

 . ه برای قسنت های مجاور آن مزاحمتی ایجاد ننمایدپخت باید به گونه ای باشد ك

 به راحتی انجام گيرد.حجم كار باشد تا كار تهيه و طبخ غذا گران آشپزخانه وفضای آشپزخانه باید متناسب با تعداد كار.  2

 . سقف آشپزخانه باید به رنگ روشن و بدون ترک خوردگی باشد .  3

 .  شی، بدون ترک خوردگی باشددیوارهای آشپزخانه تا زیر سقف كا.  4

كف آشپزخانه بدون ترک خوردگی ، صاف ، هموار، قابل شستشو و از نوع موزائيک ، سنگ وامثالهم بوده و لغزنده نباشد .  5

 . و دارای شيب مناسب به طرف كفشوی باشد

 .د مناسب نصب شودآشپزخانه باید دارای تهویه مناسب باشد و بر روی اجاقها ومنابع آلوده كننده ، هو.  6

 .آشپزخانه باید دارای وسایل سرمایشی و گرمایشی مناسب، متناسب با فصل باشد.  7

ختصاصی ) حمام، توالت، دستشویی، آشپزخانه باید دارای امکانات جنبی نظير: انبار مواد غذایی، سرویس های بهداشتی ا.  8

 رختکن( مطابق با موازین بهداشتی باشد.

گاههایی كه نياز به نگهداری مواد غذایی فاسد شدنی دارند باید دارای یخچال، فریزر و یا سردخانه متناسب آشپزخانه كار.  9

 .با حجم كاری ومنطبق با شرایط و ضوابط بهداشتی باشد

محل شستشو و نگهداری ظروف باید درمجاورت محل پخت غذا ودعين حال مجزا و مستقل ازآنها باشند به طوری كه .  10

 از یک درب یا دریچه به این محل وارد و ظروف تميز از مسيرهای جداگانه وارد آشپزخانه و محل غذاخوری شود.ظروف 

ظرف شویی باید دارای شير آب گرم و سرد مشترک و شستشو با مواد پاک كننده و آب كشی با آب گرم و سرد انجام .  11

 گيرد.

ی بوده و از جنس زنگ نزن باشد، كليه ليوان واستکان های مورد ظروف باید بدون ترک خوردگی، بدو.ن لب پریدگ.  12

 . استفاده ترجيحا از جنس شيشه ای یا استيل زنگ نزن باشد

 .از ظروفی كه ازطرف وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی غيرمجاز شناخته شود ممنوع استاستفاده  . 13

 ژ سربی در آشپزخانه ممنوع ميباشد.ا. استفاده از ظروف چوبی، ترک خورده وظروف با آلی 14

 آنها بدون سرپوش ممنوع است . . استفاده از قندان، نمکدان  و مشابه 15



. ابزار ووسایلی كه بر پوست كندن، مخلوط كردن، خردكردن موادغذایی به كاربرده می شود نباید درز وشکاف داشته  16

باید این وسایل به آسانی قابل جداشدن ازهم باشند تا بعداز اتمام  باشد تا مواد درآنها جمع نشود وفاسد نگردندو همچنين

 كار شستشو وخشک شوند و فقط هنگام استفاده، مجدداً سوار شوند.

سانتی متر از سطح زمين  20شستشو بوده و كف آنها حد اقل  . پيشخوان ، جاظرفی ، كمدها، قفسه ها، گنجه ها باید قابل 17

 سترس بند پایان و جوندگان به دور باشند .فاصله داشته باشد و از د

 . نصب حشره كش برقی در آشپزخانه و محل غذا خوری الزامی است .18

مورد استفاده قرار می . سطوح و ميزهای كار باید صاف و به راحتی قابل شستشو باشد . ميزی كه برای آماده سازی غذا  19

 زنگ نزن باشند .گيرند باید روكش مناسب ، قابل شستشو و عفونی و 

 . كف آشپزخانه باید پس ازهر پخت وپز با محلول های ضد عفونی كننده شستشو گردد . 20

 شوند .. آشپزخانه باید  دارای روشنایی كافی باشد و شيشه پنجره ها و دربهای آن مرتباً تميز نگهداری  21

 ک باشند .. كليه پنجره ها و دربها باید مجهزبه فنر یا درب بند پتو ماتي 22

 . كيفيت آب مصرفی در آشپزخانه باید مورد تایيد مقامات بهداشتی باشد . 23

 . آشپزخانه باید دارای سيستم جمع آوری و دفع بهداشتی فاضلاب باشد .24

. آشپزخانه باید دارای زباله دان به تعداد وحجم مناسب باشد ودارای درب ، قابل شستشو واز جنس زنگ نزن باشند به  25

 طوریکه زباله ها به طریق بهداشتی جمع آوری و دفع گردند .

 . كارگران آشپزخانه باید قبل از شروع به كار استحمام نمایند . 26

 . هر كارگر آشپزخانه باید برای البسه و وسایل نظافت واستحمام خود در بيرون از محوطه پخت و پز قفسه داشته باشد. 27

 رملبس به روپوش سفيد، كلاه سفيد و پيشبند باشند.گام كاهندر . كارگران باید 28

 . لباس كار و وسایل نظافت و استحمام باید به تعداد و مقدار كافی در اختيار كارگرآشپزخانه قرار گيرد. 29



 . لباس كارگرانی كه با مواد غذایی سر و كار دارند به طور اختصاصی و مجزا از لباس سایر كارگران و خارج از محوطه 30

 آشپزخانه ومحل غذا خوری باید شستشو گردد .

 . كارگران موظفند بعد از توالت و قبل از شروع به كار دستهای خود را با آب و صابون بشویند. 31

. كليه كارگرانی كه به تهيه ، پخت و توزیع مواد غذایی سرو كار دارند باید دارای كارت بهداشتی مطابق با ضوابط وزارت  32

 محل كارنگهداری شود. مان وآموزش پزشکی بوده ودربهداشت، در

 كوتاه وتميز باشد. آنان ناخن ها وموهای . كارگران آشپزخانه باید رعایت بهداشت فردی را نموده ، 33

. در موقع طبخ غذا دستگاه سوخت ونوع مواد سوختی بهداشت به گونه ای باشد كه احتراق بهداشت طور كامل صورت  34

 لودگی هوا نگردد.گيرد و باعث آ

. جعبه كمک های اوليه با حداقل داروهای مورد لزوم )چسب ، تنسوپلاست ، قيچی، پنس، گاز استربل بسته بندی شده،  35

 یک ماده ضدعفونی كننده ( تهيه ودرمحل مناسب نگهداری شود. 

 . در صورت استفاده از قالب های یخ، باید قبل از مصرف با آب تميز شستشو داد. 36

كارفرما موظف است جهت آموزش موازین بهداشتی بهداشت كارگرانی كه با مواد غذایی سرو كار دارند،  : 21ماده 

 هماهنگی ها وامکانات لازم را فراهم نمایند.

 هر گونه پخت وپز، و توزیع غذا درغبر ازمحل تعيين شده ممنوع می باشد .:  22ماده 

 كاركنان آشپزخانه درحين كار درمحل آشپزخانه ممنوع می باشد.استعمال دخانيات برای  كليه  : 23ماده 

 

        

 

 

 



 مبحث دوم : محل غذا خوری 

: كارگاه هایی كه ساعات كار آنها با زمان صرف غذا منطبق باشد باید دارای محلی مستقل جهت غذاخوری مطابق با 24ماده 

 شرایط و ضوابط ذیل باشند :

 ناسب با تعداد كاركنان باشد.. وسعت محل غذاخوری باید مت1

رمحل غذاخوری باید بهداشت تعداد كافی ميز و صندلی برای كارگرانی كه دریک موقع غذا می خورند . د2

 وجود داشته باشد.

 . سقف محل غذاخوری باید صاف، بدون ترک خوردگی وبه رنگ روشن باشد.3

 تشو باشد ..دیوارها بایستی مقاوم ، صاف ، بهداشت رنگ روشن وقابل شس4

 . كف محل غذاخوری باید قابل شستشو و دارای شيب مناسب به سمت كفشوی باشد و لغزنده نباشد.5

 . ميزها وصندلی ها باید از جنس مقاوم ، قابل شستشو ، بدون ترک خوردگی و درز باشند.6

 . زباله دان های درب داربه تعداد كافی و درمحل های مناسب قرار داده شوند .7

 ل غذا خوری باید دارای تهویه مناسب مجهز به وسایل گرمایشی و سرمایشی ، متناسب با فصل باشد.. مح8

 . محل غذاخوری باید دارای روشنایی كافی باشد و منابع روشنایی ، پاكيزه وتميز نگهداری شوند.9

م ، سرد و صابون . در مسير ورود كاركنان به محل غذاخوری به تعداد كافی دستشویی مجهز بهداشت آب گر10

 تهيه و امکانات لازم جهت خشک كردن دست و صورت فراهم گردد.

. كارگرانی كه با مواد سمی و عفونت زا سرو كار دارند باید قبل از ورود به محل غذاخوری لباس كار خود 11

 را تعویض نمایند.

ی مجهز به فنریا درب . درب و پنجره های محل غذاخوری مجهز به توری باشد ودرب های محل غذاخور12

 بند پنوماتيک باشند .
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 مبحث سوم: انبار مواد غذایی

 واد غذایی بهداشت شرح ذیل می باشد.شرایط و ضوابط بهداشتی انبار م :25ماده 

 . انبار مواد غذایی باید در محل مناسب احداث شود .1

 د ذخيره باشد .. سطح وفضای انبار باید متناسب با نوع و ميزان مواد مور2

. انبار باید دارای قفسه بندی مناسب بوده ومواد طوری چيده شوند كه خطر سقوط نداشته باشند و مزاحمتی برای عبورو 3

 مرور افراد ایجاد ننماید .

 . دیوارها وسقف وكف انبار باید از مصالح مقاوم ساخته شده باشند و صاف ، بدون ترک خوردگی وقابل نظافت باشند .4

سانتی متر از بتون ومصالح مقاوم ساخته شوند تا مانع ورود جوندگان به  80. دیوارهای جانبی انبار از سطح زمين به ارتفاع 5

 داخل انبارگردند.

 زنگ نزن باشند .. كليه درب ها وپنجره های انبار باید سالم ، قابل شستشو و مجهز به توری 6

سانتی متر با ورق  30الی  20صله داشته باشند. پایين درب بایستی به ارتفاع . درب های انبار نبایستی از كف زمين فا7

 آلومينيوم مجهز گردد تا از نفوذ حيوانات موذی جلوگيری گردد.

. درجه حرارت انباربایستی مرتباً كنترل گردیده به طوریکه در تمام فصول سال متناسب با نوع مواد مورد ذخيره بوده 8

 خورشيد بر  روی مواد غذایی جلوگيری گردد.وازتابش مستقيم نور 

 سانتی متر از كف انبارروی پالتها  20تا  15. مواد غذایی فاسد نشدنی باید در ظروف مناسب ودرب داربه ارتفاع 9

 نگهداری گردند.

 شند.. كارگرانی كه در انبار فعاليت می كنند باید مجهز به وسایل فردی مناسب بوده وكارت بهداشتی داشته با10

 . از انبارنمئودن ظروف خالی و وسایل اسقاطی در داخل انبار باید احتراز شود.  11

 . نظافت و گندزدایی انبار باید به طور منظم صورت گيرد. 12

 . ورود افراد متفرقه به انبار مواد غذایی ممنوع ميباشد. 13

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 مبحث چهارم : یخچال و سرد خانه 

ی كه پخت وپز انجام ميشود و یا مجبور به ذخيره مواد غذایی فاسد شدنی هستند باید یخچال یا سرد دركارگاههای: 26ماده 

 خانه مطابق با شرایط ذیل وجود داشته باشد:

 . یخچال یا سرد خانه باید مجهز به دماسنج سالم بوده و درجه حرارت آنها به طور منظم و مرتب كنترل گردد. 1

 یخچال و سردخانه باید مرتباً انجام گيرد.. نظافت و شستشوی داخل  2

ن . به منظور جلوگيری از احتمال فساد بر اثر قطع برق باید سرد خانه مجهز به برق اضطراری باشد وسيستم برق آن ایم 3

 باشد.

 . لاشه های گوشت باید از چنگک آویزان گردد. 4

 مناسب در داخل یخچال و سرد خانه جلوگيری شود.. ازقراردادن مواد غذایی به طور مستقيم و بدون داشتن ظرف  5

 . قبل از قرار دادن سبزیجات وميوه جات در یخچال باید آنها را شستشو و ضد عفونی نمود. 6

 . كارگران باید برای ورود به داخل سردخانه از كفش مخصوص سرد خانه استفاده نمایند. 7

 باشد. . ورود افراد متفرقه به داخل سرد خانه ممنوع می 8

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 مبحث پنجم : حمام / دوش :

ی   نفر كارگر یک  15در كارگاههایی كه كه از نظر فرآیند توليد دارای آلودگی معمولی می باشند باید به ازای هر : 27ماده 

ته شود. نفر اضافی یک دوس آب گرم و سرد دیگر در نظر گرف 10نفر كارگر یک دوش آب گرم وسرد وبه ازای هر  10

 كارگاههای صنفی از این قاعده مثتثنی هستند.

در كارگاههایی كه علاوه بر كارگران مرد ، كارگران زن نيز مشغول به كار می باشد ، باید حمام / دوش جداگانه  : 28ماده 

 ساخته شود.

 هداشتی حمام / دوش به قرار ذیل است:شرایط وضوابط ب:  29ماده 

 قاوم ، قابل شستشو بوده و لغزنده نباشد و دارای شيب كافی به سمت كف شوی باشد.. كف محل دوش ها باید م 1

 . دیوارها تا سقف كاشی ، به رنگ روشن وسقف حمام باید صاف با رنگ روغنی روشن وبدون ترک خوردگی باشد. 2

 2رهای بين دوشها نباید از سانتی متر كمتر باشد و ارتفاع دیوا 120سانتی متر در  90. مساحت كف محل دوش نباید از  3

 متر كمتر باشد.

 . حمام و محل دوش باید به طور مرتب تميز وبا مواد مناسب گند زدایی گردد. 4

 . محوطه حمام باید دارای هواكش متناسب با فضای آن باشد . 5

 . حمام باید مجهز به سطل زباله درب دار و قابل شستشوباشد. 6

ن آب از منابع حرارتی غير مركزی استفاده می شود این قبيل منابع حرارتی باید در خارج از ه برای گرم كرد. در صورتی ك 7

 محوطه حمام ودر محل مناسب قرار داشته باشد .

. برای رعایت موازین ایمنی ضروری است در داخل حمام از لامپ ایمنی با حباب شيشه ای استفاده شود و تمام كليد ها و  8

 ارج از محوطه حمام قرار داده شود.  پریز های برق باید خ

 . حمام ها باید دارای محلی مناسب به عنوان رختکن برای تعویضلباس باشند . 9

 . شستشوی هر نوع البسه در حمام ممنوع می باشد.10

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 مبحث ششم : رختکن

فسه های انفرادی برای تعویض لباس شخصی در هر كارگاه باید اتاقی با فضای كافی ، متناسب با تعداد كارگران و ق: 30ماده 

 آنان در نظر گرفته شود .

در كارگاه هایی كه علاوه بر كارگران مرد ، كارگران زن نيز مشغول به كار می باشد باید رختکن جداگانه ساخته  :31ماده 

 شود .

 شرایط وضوابط بهداشتی رختکن به شرح ذیل است: :32ماده 

 اسب از محل كارگاه ومحل دوشها قرار گيرد .. رختکن باید با فاصله من 1

. هر قفسه باید به گونه ای ساخته شده باشد كه دارای محل نگهداری مجزا برای لباس بيرون ، وسایل حفاظت فردی  2

وكفش ایمنی باشد. قفسه ها باید دارای سقف شيب دار، قابل شستشو ودارای كركره ثابت ورود وخروج هوا بوده و قفل 

 اشد.داشته ب

 . كف و دیوارهای اتاق رختکن باید صاف ، به رنگ روشن وتميز باشد. 3

 . اتاق رختکن باید دارای نور كافی بوده وبه طور مناسب تهویه شود.4

 ت .. وجود وسایل خشک كن برای حوله و لباسهای مرطوب در رختکن الزامی اس 5

 ن باید در نظر گرفته شود.. سطلا زباله درب دارقابل شستشو به تعداد كافی دررختک 6

 . محل رختکن باید به طورمنظم پاكيزه وتميز نگهداری شود . 7

 مبحث هفتم : حوله و صابون 

 كارفرما موكلف است برای تامين بهداشت فردی كارگران به تعداد كافی صابون در محل دستشویی ها قرارداده : 33ماده 

 ن نماید.و وسایل خشک كردن دست وصورت كارگران را تامي

كارفرما مکلف است به منظور ایجاد تسهيلات جهت استحمام كارگران به مقدار كافی صابون وحوله اختصاصی  : 34ماده 

 دراختيارآنان قرار دهد .

 

 

 مبحث هشتم : شستشوی البسه کار 

می شود در اینگونه كارگاهها اگر در فرآیند توليد موادی مانند آزبست ،سموم ، مواد عفونت زا وامثالهم استفاده  : 35ماده 

 باید به تعداد كافی ماشينهای لباسشویی جهت شستشوی البسه كارگران وجود داشته باشد .

 

 

 



 مبحث نهم : توالت

 تعداد توالت در كارگاهها با توجه به تعداد شاغلين آنها به شرح ذیل تعيين می گردد ::  36ماده 

 حد اقل یک توالت                                                  نفرشاغل                     1تا  9برای 

 توالت  2نفرشاغل                                                                 حداقل  10تا  24برای 

 توالت  3قل نفر شاغل                                                                حدا 25تا  29برای 

 توالت  4نفر شاغل                                                                حداقل  50تا  74برای 

 توالت  5نفر شاغل                                                              حداقل  75تا  100برای 

 توالت درنظر گرفته شود. 1نفر اضافی حداقل  30نفر است به ازای هر  100 و در كارگاههایی كه تعداد شاغلين آنها بيش از

دقيقه پياده روی به توالت بهداشتی  15نفر كه كارگران با  3در كارگاههای صنفی با تعداد كاركنان كمتر از :  1تبصره 

 دسترسی دارند ، داشتن توالت در محل كارگاه ضروری نيست .

ر زمينی مانند معادن ، كارفرما مکلف است با درنظرگرفتن فرآیند كار ، توالت بهداشتی در در كارگاههای زی:  2تبصره 

 نزدیک ترین قسمت به محل كار را فراهم نماید. 

 در كارگاههایی كه كارگر زن مشغول به كار است با توجه به تعداد آنها توالت جداگانه ساخته شود .:  37ماده 

 شتی توالت ها به شرح زیر است :شرایط و ضوابط بهدا:  38ماده 

 . توالت ها باید در فاصله ومحل مناسب از ساختمان كارگاه قرار داشته باشد . 1

 . دیوارها تا زیر سقف كاشی ، بدون ترک خوردگی ، به رنگ روشن و قابل شستشو باشند 2

 . سقف صاف ، بدون ترک خوردگی ، به رنگ روشن و قابل شستشو باشد . 3

 ا ً از جنس موزائيک ، سنگ و امثالهم باشد .اوم ،صاف ، قابل شستشو و گند زدایی و ترجيح. كف مق 4

 . كاسه توالت باید به رنگ روشن ، صاف ، بدون ترک خوردگی و قابل شستشو و گند زدایی باشد . 5

 . توالت باید مجهز به سيفون باشد . 6

 . توالت باید دارای شتر گلو باشد . 7

 متر باشد . 1سانتی متر وحداقل طول آن  80توالت  . حداقل عرض 8

 . توالت باید دارای شير آب با شلنگ برداشت آب باشد .  9

 . توالت باید دارای تهویه مناسب و روشنایی كافی باشد . 10

 . كليه پنجره ها باید مجهز به توری ضد زنگ باشند . 11

 . درب توالت باید مجهز به پشت بند درب باشد . 12

 . شستشو و ضد عفونی توالت ها باید به طورمنظم انجام گيرد . 13

 . هر توالت باید مجهز به سطل زباله درب دار ، زنگ نزن وقابل شستشو باشد . 14

 

 



 : دستشویی مبحث دهم

 تعداد دستشویی در كارگاهها با توجه به تعداد شاغلين آنها به شرح ذیل تعيين می گردد . :  39ماده 

 دستشویی 1حداقل                  نفر شاغل                                                1 – 15برای 

 دستشویی  2نفر شاغل                                                              حداقل  16 – 30برای 

 دستشویی 3حداقل                    نفر شاغل                                            31 – 50برای 

 دستشویی  4نفر شاغل                                                              حداقل  51 – 57برای 

 دستشویی  5نفر شاغل                                                            حداقل  76 – 100برای 

 

نفر اضافی حداقل یک دستشویی به آن  25نفر است باید به ازای هر  100اد كاركنان آنها بيش از ودر كارگاههایی كه تعد

 اضافه شود .شرایط وضوابط بهداشتی دستشویی ها به قرار زیر است : 

 ، محل غذا خوری وتوالت ودر دسترس كارگران با شد .. احداث دستشویی ها با ید در مجاورت نماز خانه  1

 ها باید دارای آب گرم و سرد باشند . . دستشویی  2

 . كاسه دستشویی باید به رنگ روشن ، صاف مو قابل شستشو باشد . 3

متر باشد . در مواردی كه دستشویی مشترک به جای دستشویی  1سانتی متر وطول آن  60. عرض دستشویی حداقل  4

شير جداگانه آب گرم وسرد ، معادل یک  سانتی متر وعرض دستشویی مشترک با یک 60انفرادی تعبيه می شود هر 

 دستشویی محسوب می شود .

 . صابون وترجيحا ً صابون مایع باید در تمام اوقات در محل دستشویی وجود داشته باشد . 5

 . جهت خشک كردن دست وجود خشک كن الکتریکی یا حوله كاغذی ضروری است . 6

 اشد .. دستشویی باید بدون ترک خوردگی وقابل شستشو ب 7

 . دستشویی باید به طور مرتب شستشو و گندزدایی شود .  8

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 مبحث یازدهم : آب مصارف آشامیدنی و بهداشتی 

نفر وجود یک  50كارگریک آب سرد كن وجود داشته باشد و در كارگاههای زیر  50در هر كارگاه باید به ازای هر  : 40ماده 

ی باید از نوع فواره ای و دارای سپر محافظ باشد تا آبی كه از دهان كارگر باز شير آب خوری ضروری است . شير آب خور

می گردد به آن نرسد ولب كارگر نيز با آن تماس پيدا نکند. آب خوری نباید در مجاورت توالت ، دستشویی ودوش باشد و 

 حتی المقدورنزدیک محل كار باشد .

دنی بهداشتی وجود ندارد بایستی دارای مخازن بهداشتی آب بوده وليوان در كارگاههایی كه شيربرداشت آب آشامي تبصره :

 انفرادی یا از ليوانهای یکبار مصرف استفاده شود . 

، آب كارفرما مکلف است برای كارگرانی كه در گرمای زیاد به مدت مدیدی كار می كنند با تامين مایعات لازم  : 41ماده 

 ن نماید . ونمک از دست رفته بدن آنان را جبرا

 آب آشاميدنی و مصارف بهداشتی باید منطبق بر استانداردهای بهداشتی و مورد تایيد مراجع ذیصلاح باشد. : 42ماده 

كارگاههایی كه از شبکه لوله كشی آب شهر استفاده نمی نمایند باید جهت نمونه برداری و آزمایش های لازم برای  : 43ماده 

م نمایند ، مضافاً در این نوع كارگاهها استفاده از دستگاه كلر زنی برای ضد عفونی آب مصرفی اطمينان از سالم بودن آب اقدا

 قسمت در ميليون باشد ضروری است . 2/0 – 5/0به طوریکه كلر باقی مانده 

ضوابط طبق بر آب باید مندر كارگاههایی كه از آب چاه استفاده می نمایند ، ساخت بهره برداری و لوله كشی :  44ماده 

 بهداشتی باشد .

 مبحث دوازدهم : مواد زائد

 و دفع گردد.زباله و فاضلاب اماكن عمومی كارگاهی باید طبق ضوابط بهداشتی جمع آوری  : 45ماده 

 نسبت به پسابهای صنعتی و مواد زائد صنعتی باید طبق اصول و ضوابط بهداشتی موجود عمل شود.: 46ماده 

 مبحث سیزدهم: نماز خانه 

: در هر کارگاه باید محلی مناسب با فضای کافی وشرایط بهداشتی برای ادای فرایض دینی کارگران وجود  47ه ماد

 داشته باشد .

 مبحث چهاردهم : اتاق استراحت زنان :

 در كارگاههایی كه زنان مشغول به كار می باشند اتاقی برای استراحت زنان باید درنظر گرفته شود : : 48ماده 

 نيمکتی یا تختخواب كه برای كارگر زن لازم است به قرار ذیل است : تعداد مبل

 تعداد كارگر زن                                                تعداد تختخواب

 1 نفر  100تا  10 

 2 نفر  250تا  100

نفر كارگر زن اضافی .  250ختخواب به ازای هر ت 1بعلاوه  2                                                     نفر و بيشتر 250

 مترمربع بایستی دراین اتاق در نظر گرفته شود . 6برای هر تخت سطحی برابر 



درصورتی كه تعداد كارگر زن از ده نفركمتر است واتاق مخصوص استراحت زنان در كارخانه وجود ندارد، بایستی تبصره : 

د افراد نباشد برای استراحت زنان كارگر درنظر گرفته وآن را برای این منظور محلی را كه خلوت بوده و درمحل رفت وآم

 تجهيز نمود .

 

 مبحث پازدهم : شیرخوارگاه و مهد کودک 

و مهد كودک هستند باید از درمورد كارگاههایی كه طبق مقررات جاری مشمول تاسيس واستفاده از شيرخوارگاه :  49ماده 

 . ت نمایندضوابط و مقررات مربوطه تبعي

 مبحث شانزدهم : تاسیسات مربوط به ارائه خدمات بهداشتی درمانی 

كارفرما مکلف است جهت ارائه خدمات بهداشتی و درمانی كارگر محل مناسبی مطابق با آئين نامه ها و :  50ماده 

 دستورالعمل های مربوطه اختصاص دهد .

قانون وظایف و تشکيلات وزارت  1ماده  2اده ، به استناد بند م 50فصل ، شانزده مبحث و  2آیين نامه مشتمل بر  این

به تصویب  20/12/1373قانون كار جمهوری اسلامی ایران تهيه ودر تاریخ  156، درمان و آموزش پزشکی وماده ت بهداش

ر اجرای آن برای قانون كا 96ماده  1و تبصره  85نهایی وزیر بهداشت ،درمان و آموزش پزشکی رسيده و مطابق با مفاد ماده 

 كليه كارگاههای كشور و كليه كارفرمایان ، كارگران و كارآموزان الزامی است .   


